


SINGAPUR

FIDEOS SINGAPUR
Tiempo e preparacon: 35 minuios
+ Ylempo parm ramogr
Tiempo de coccitn; 15-20 mnuios
Forciones: 2-4

200g de germinado de wsa,
sin ef extremo duro

Remalar ¢! vernifoell de arroe o0 o
Rinkengo duale 5 mimulos, o hasto

(UM S SIMICR

Rocuar un |
toles ontes de freirkie

16 9 sobee Tom wipe o cntes e

cebolias de cambray en tiritas para
adomar, opcional
1 Remiogie o vormwcelll sooo en agaa hir
viendo durante 5 miratos, o hasta que se
suavice. Escurrdr bien,
2 Calentar | cucharada de aceite en
wok y sgrege el ajo el cerdo v ol cama
remiieodo cotslantesienie
aAurante £ minwos, o fasta que se cugza
ligeramente; sacwr del wole Reducr a
faego merlin
3 Calertitr of resto del accte en & wok y
aregar i3 cebolly y of curmy én pobv; frel
remonviendo conantemente durante 23
minuos, Afady s et la zanabacia,
o azticar ¥ In sal, rocar con un poco de
A Y g durante 2 minutos
@ Incorporar el vormicelll v ke salss de
sova, revalves son 2 cuchans de madera
Agregiat of gorinado de sova v [ mezcla
o come de cordol sazonar Con un oo
mére e sal prenta y azucar, 8l gusto, §
revoher blen. Adorray con las cebollas de

camdray

FFrodr emossendo constantemernile
5

bolke v o curry e pobe durnie

O, ageegar ol germitno-
do dr s ‘o mescio de carne de

cerike v v lver baer
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COMIDA ASIATICA

SOPA DE FIDEO

Tampo da preparac on. 30 minueos
Tiermpo de coocdn: 30 mirutos
Porciones: 4

=

300g de camarones pequeiinos, cocdos
200 de hajas de espinaca

500g de fideos Shanghat

| cucharada de aceite

1 cebwolla grande, finamente picada

1 trozo de Som de jenghire, raliado

2 chiles rojos, finamende picados

1.5 Biros de caldo de polle

Fedar Y5 comanics, desondo ke ook

2 cucharadas de salsa de sova

2 cucharaditas de axiicar morena
H cebollas de cambray, picadas
ajo y cebolla fritos y aujientes
germinado de sove (€n ras)
hojudas de dhile seco

tallos de ajo picados

aricar, sal v pamienta, para senie

% Foly los camarones degand las colas
nates Lavar )
wmanicks bo tiblos By, roservae

sscum o esprnaca, e
2 Indrodinir f &leny on g hiviendo
durante 3 minutes o hasia que quede

rnicss v osave Escurny v resenar. Calens-

htrexdicar el fideo e agua Inndend
wiar 2 oninukes o hosty gue
S

B € DUODE e1Y LN CReuein BYan i g
gar ks cobolia v o jéngbee, v codinar &
MUt & Tuso medi, remmovendo fre
wentemaente
3 \ade Jos chilew, ¢l caldo, & saka ce
wiw 7 ol i, digar ue suel ¢l her-
vor, Teducir la fama ¥ cocinar a fuego
ento duraite 10 b agegln b o
o caenboy. Diide o ideo en taxo
NS frandes pare SO80, encimia ponet
camarones v hojas de es
woine el ¢l caido hirdando

Servir de Inmedisto con ks adomio

peden, para gue cada comersal

SN A S sl

Desouds de coclngr o fuepe kento la
mezcia deéf cokdo dimante 10 snnofos
wvoa ko cebola de cambray




COMIDA ASIATICA

JAIBA AL CHILE 2 cucharadas de asficar mortena

Fampo de preparacion: 55 minutos salsas para bocacillos (ver pagina 74) o o uahas
emgo de coccien: 45 minutos salsa de chile o de sova, embotellacly g of resio de los ingredienias o
VEONES 24 wol; cocaur @ cobaba, of jengubee, o
v kos chikes 5 mimitns & fueg medio, mo

é ﬁ ﬁ $ Laven bien las jalbes v tallar las co viensln con frecuencie Afadie T saisa de
fias ton un edropaio, Con un cuchillo fomase, o agua [ salsa de sove b saka
? Jnibas frescas, aprosdmadaments 5008 - v pibas a ko netad ¥ en- de chile, ¢l vinagre ¥ of axt e

cada una vt el chong de agua fris Dejar quae suehe el henve

« 1aza de harina
« de taza de acelle

concha 2 ponga

feando con cuidado las branquias Rl 15 mminulos
arilias © bas partes ssponprse bias en el wok ¥ coariar a fue
as patas v las pinzas delanterss voeliwandalas <on cedado on 1 e
oeo de Scm de jengbre fesa, con b parte plana de un cuchillo g raate 810 minutos. 0 hasta gue

N0 PAra Tomperas |y haoer g A NO crwar 201 ey

1 dientes de ajo, finaments picados el cocner L comnied a3 00
5-5 chiles rojos, finamente plcados 2 Espolvorear las Jailsrs con hana ¢ o
2 tamas de pasta de tomale, ya preparada a climinar el exceso te harina A

1 taza de agua Calentar mas 0 menie 2 cochamdies o S—

;"ud\xadudemd:m AOCRE 1y L wake grance, cocinar las ja Proporoonar & k comensakes azones
2 cucharadas de salsa de chile dulce de una en ung, voledndlas con Lt ik erggese los dedos Los baberos
1 cucharada de vinagre de vino d2 anoz

=

v manteniéndotis en ¢ ucwite tambin son Gtiles

Agregar lip st de tommle, of ague
salsa de sovn,

v ol azoar morena

Cofpear ks patns v ks pros fonkiles KI NI Y iy

pars roripe i concha i salsa die chife. ¢ vinaone
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ARROZ CON COCO
AL VAPOR
Tiempo de preparackn: 5 minuos
+ 45 mimtos para rapasar
Tiempo de coce:on; 1 hora
S minutos
Pecciones: 4

E- 3

5003 de amce blanco de grano largo
1'% tazas de Jeche de coo
| cucharadits de sal

Extencky' vf axroe en ly base de una vior
parera G bami eutierta con papel,

ENSALADA MIXTA
Tiempo d2 preparacian 40 minutos
+ tlempo para enfriar
Tempo do coocicn S minulos
Forcioness 4-6

S _ 3

300g dee trozos de pifla fresca
| pepino, picado

Con s dedos, elimmar los extremos
dars el perminado de sove

COMIDA ASIATICA

1 Foner en un wok 2 tazss de gha
Poner uni boja de papel encerado on b
base de una saponga de banbi v exten
der & arrox sobre el Dojir gow of agua
sl of hervor, colocor by \eporera wobee
el wok (no debwe tocar of agua) v taparla
Cociner ol armoz al sapor duraree 35 mi-
nutes, velleando of amoz 3 b mitad dod
periodo de cocdian y poner mas agisy s
o neoesano

2 Calentar 1 leche de coco con 4 @, en
uny caruely mwdiana Agegar o ame
peeparado al vapor, dejarks benvir v mex-

Agregar «f unox preparods al vapor a
caroeks de leche de coon

2 cucharadas de jugo de limba
2 chiles rojoe, sin semillas y finatnente

cados
2 cucharatias de azticar
% de cucharadity de sal
30g de camarones secos pequenios
hojas de menta, para adorar

1 En un tazon. mezelar la piia, o pep
na, o8 omates, fos sjetes v los gomina-
dom: revolver bler, cubeir y refrigarar hasta
quae se endrie. Meacdar of vinagre. of jug
de Eman, los chiles 2} azicar v b @i en
uniaztn paguena, hasta g of smicar so
duueka

Fralr en soco Jos comamonatos, monen
o ef sautén conslantiyisvine pare eviar
QUE S8 DU

o A
char bien. Cubrir con uria tapa anetady y
retirar del fuego. Defar teposar A3 1niw-
105 0 hasta que |a leche de com @ ab-
sarba '
3 Extender de nuawe o arrce: en 13 vapo-
e de bambi v tapar. Revisar que haya
agua en ¢l wok v coomario de nueve 3l
sapor durange 30 minutos

—NOTA

EX resultado &5 un aroe sahroso, hgern v
con u sabor delicado. Puede usarse
arrox Reanin o basatl

Defar reposor ¢l ancoz darante 45 mms
los, Nexsde) gue ko leche de coco s als
worba

R Freir en @00 los tamarnsies ¢ un sar
fen, imoviendolo constantemente hasts
que kos camarones tengan uh color ana-
ranjado o v esién fragantes, Moler kg
camarones en ¢ proossador de akimen-
tos hasa que yueden finamente picades
3 Colocar a ensalade fifa en un platon
rociar [a mntad del aderean sobre elly ¥
adomar con los camarones seoos v las
nojas de menta Sevir de inmediato con
ol sdeman o un lada

NOTA

En luge de fa pitda, puede usarse mangs
O papaya fresca Meacler suavaminte
P no ramper 3os o

Maler has comarones pites Iasta gue
estén finammte puoades

Ao con coco al vapor (armiba) y
Ensaiada méda
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